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Ogni cosa e ogni persona occupa la posizione che gli è propria, 
secondo un progetto preciso, che corrisponde alla necessità di 
mantenere un ordine sociale e di veicolare delle istanze politi- 
che. Non sempre gli artisti lo capiscono. Per esempio, la disin- 
voltura, se non la scorrettezza, con cui i miniatori mostrano nei 
tacuina il target delle differenti tipologie enologiche (situazione 
senz'altro determinata da una confusione operativa nell’uso dei 
modelli) mal si accorda coi princìpi fondanti di questa tipologia 
di produzione artistica!’, Ciò è dovuto a una contraddizione insita 
nella produzione artistica a tematica alimentare: sia le motivazioni 
volute e coscienti, nel nostro caso quelle politiche e sociali, sia la 
vicinanza mimetica dell'immagine alla realtà concreta (in forma 
dunque per noi utile a scopo documentale) si scontrano con le 
abitudini stilistiche del periodo, con le pratiche di bottega, con 
le dimensioni e le specificità tecniche delle opere — con tutto ciò 
insomma che caratterizza il “fare arte”, nella sua specificità cro- 
nologica e geografica. 


del Pane” di Ponte Poledrano, in Cucina, società e politica. Le arti e il cibo, cit., 
pp. 153-165. 

!0 Fabrizio Lollini, I/ vino dipinto, in Il vino dei Templari. Ricerche a Bologna 
tra archivistica, iconografia, archeologia, palinologia e genetica, a cura di Enrico 
Angiolini, Penne & Papiri, Tarquinia 2018, pp. 11-28. 
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Cibo e colonialismo 


L’assunto di partenza di questo volume è che in molteplici con- 
testi socio-culturali la “lingua del cibo” funga da ricco e potente 
lessico politico. E questo vale sia che per “lingua del cibo” si in- 
tenda la dimensione significante (simbolica, identitaria, ecc.) delle 
pratiche alimentari, sia che ci si riferisca più letteralmente ai di- 
scorsi (orali, scritti, visuali, ecc.) relativi alla sfera alimentare. Tale 
potenzialità semantico-politica del cibo è dovuta in primo luogo 
al suo collocarsi, in quanto «cultura materiale incorporata»!, a ca- 
vallo della dicotomia tra natura e cultura, della quale peraltro di- 
mostra tutta la fallacia. Essendo al tempo stesso nutrimento per il 
corpo biologico, dispositivo di costruzione identitaria e di distin- 
zione sociale, frutto di processi economico-produttivi, oggetto di 
commercio e fonte di piacere (o dispiacere) gustativo-sensoriale, il 
cibo è necessariamente un “oggetto politico” capace di esercitare 
un’azione trasformativa su corpi individuali e collettivi, di funge- 
re da strumento di oppressione e controllo sociale così come di 
dissenso e resistenza. 

Se tutto questo è vero in qualsiasi contesto storico, a maggior 
ragione il valore politico di discorsi e pratiche alimentari è evi- 


! Michael Dietler, Culinary Encounters: Food, Identity, and Colontalism, in 
The Archaeology of Food and Identity, a cura di Katheryn C. Twiss, Southern 
Illinois University Press, Carbondale 2007, p. 222. 
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dente nei contesti coloniali, laddove i fenomeni politico-culturali 
sono, per così dire, sclerotizzati. Secondo Michael Dietler, che al 
rapporto tra cibo e colonialismo ha dedicato un interessante sag- 
gio, «proprio a causa del ruolo significativo che il consumo ha nel- 
la costruzione della cultura, la cultura materiale, e in particolare 
quella alimentare, è stata ripetutamente implicata nell’operatività 
del colonialismo»?. 

Data la varietà dei progetti coloniali e delle forme di dominio 
da questi messe in atto è impossibile delineare un’unica modalità 
attraverso la quale il cibo ha contribuito alla suddetta operatività: 
dalle forme di disciplinamento dei corpi alle modalità di estra- 
zione della ricchezza, sino ai progetti civilizzatori e ai programmi 
economici sviluppisti, il cibo ha sovente giocato un ruolo di as- 
soluta centralità, spesso connettendo — come magistralmente mo- 
strato da Sidney Mintz? — processi e regioni solo apparentemente 
lontani. Ogni forma di colonialismo ha inoltre operato a livello 
ideologico, imponendo nuovi regimi di commestibilità, nozioni di 
purezza e moderazione, così come credi religiosi nei quali il cibo 
gioca non di rado un ruolo chiave. Le molte pagine dedicate nei 
secoli all’antropofagia o al consumo di cibi “immangiabili” come 
sintomi della disumanità dei colonizzati*, così come l’imposizio- 
ne di una liturgia eucaristica incentrata sull’ostia e sul vino a genti 
che non avevano mai consumato né frumento né uva, sono solo 
gli esempi più lampanti di questi fenomeni. Se, come ha sostenuto 
Fernand Braudel, esistono delle «piante di civiltà» che fungono da 
cardini economici e culturali di vaste comunità umane’, è in certa 
misura inevitabile che in contesti coloniali altamente conflittuali 
il cibo si sia trasformato in un’arma, sia offensiva che difensiva. 


2 Ivi, p. 225. 

} Sidney W. Mintz, Sweetness and Power. The Place of Sugar in Modern Hi- 
story, Viking, New York 1985; ed. it. Storia dello zucchero. Tra politica e cultura, 
Einaudi, Torino 1990. 

4 Cannibalism and the Colonial World, a cura di Francis Barker, Peter Hul- 
me e Margaret Iversen, Cambridge University Press, Cambridge 1998; Carlos 
Jauregui, Caribalia. Canibalismo, calibanismo, antropofagia cultural y consumo 
en América Latina, Iberoamericana-Vervuert, Madrid-Frankfurt am Main 2008. 

5 Fernand Braudel, Crvilisation matérielle, économie et capitalisme, XVe- 
XVIIIe siècle, Armand Colin, Paris 1979; ed. it. Civiltà materiale, economia, 
capitalismo, Einaudi, Torino 1982. 
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Insomma, proprio perché buono sia da mangiare che da pen- 
sare — per riprendere formule divenute ormai luoghi comuni 
nell’antropologia dell’alimentazione — il cibo è sempre stato an- 
che “buono da e per colonizzare”. Arena di dominio, resistenza, 
adeguamento, ibridazione e creatività culturale, la sfera alimen- 
tare costituisce quindi un oggetto di indagine privilegiato al fine 
di sondare la complessità di processi coloniali come quello a cui 
dedichiamo le righe che seguono. 


Cibo e politica nella Nuova Spagna del XVI secolo: 
temi e fonti 


Il dominio spagnolo di vaste regioni del Nuovo Mondo tra la 
fine del XV e l’inizio del XIX secolo rappresenta, per ampiezza 
geografica e cronologica, uno degli episodi fondanti del colonia- 
lismo moderno. 

Nell’ambito di un fenomeno coloniale di tale portata gli spa- 
gnoli si confrontarono — soprattutto in Mesoamerica e nel mondo 
andino — con civiltà dotate di tradizioni alimentari di grande varie- 
tà e ricchezza, innescando processi di colonizzazione alimentare 
straordinariamente complessi e ravvisabili nei più diversi ambiti 
della vita sociale e culturale, come ad esempio la riorganizzazione 
produttiva e commerciale dei territori conquistati, la trasforma- 
zione delle locali pratiche di consumo o l’esportazione/imposi- 
zione di concezioni culturali relative al rapporto tra cibo, corpo e 
religione. Allo stesso modo, in tutti questi campi, i popoli coloniz- 
zati seppero dar vita a forme di resistenza e adeguamento, facendo 
del cibo uno strumento di resilienza anticoloniale®. 


6 La migliore introduzione alle tradizioni alimentari indigene americane re- 
sta Sophie D. Coe, Azzerica’s First Cuisines, University of Texas Press, Austin 
1994. Più recente e dettagliato sul mondo mesoamericano è Pre-Columbian Fo- 
odways. Interdisciplinary Approaches to Food, Culture, and Markets in Ancient 
Mesoamerica, a cura di John Staller e Michael Carrasco, Springer, New York 
2010. Sul processo di conquista e meticciaggio alimentare in ambito mesoame- 
ricano si vedano almeno Ivonne Mijares, Mestizaje alimentario. El abasto de la 
ciudad de México en el siglo XVI, Universidad Nacional Auténoma de México, 
México 1993; Jeffrey Pilcher, jQue vivan los tamales! Food and the Making of 
Mexican Identity, University of New Mexico Press, Albuquerque 1998; Conqu:- 
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La centralità della dimensione alimentare nel contesto colonia- 
le ispanoamericano, così come la più generale potenzialità seman- 
tica della “lingua del cibo”, si riflette nell’inconsueta ricchezza di 
informazioni alimentari reperibili in fonti di diversa indole. Nel 
caso della Mesoamerica, le prime fasi di esplorazione e conquista 
del mondo azteco sono documentate sia da resoconti coevi — co- 
me le cinque lettere che Hernan Cortés inviò al re di Spagna tra il 
1519 e il 1526 — che da narrazioni vergate nei decenni successivi 
da testimoni oculari come Andrés de Tapia, Bernardino Vazquez 
de Tapia, Francisco Aguilar, Bernal Diaz del Castillo e il cosid- 
detto Conquistatore Anonimo. Alle loro opere si assommano poi 
quelle di autori come Francisco Lépez de G6mara, il cappellano 
di Cortés che grazie alla familiarità con il capitano e i suoi com- 
pagni d’arme riuscì, pur non avendo mai messo piede nel Nuovo 
Mondo, a scrivere testi che diventarono veri e propri dest sellers 
nell’Europa della prima età moderna?. 

Il carattere vivido e avvincente dei resoconti della Conquista 
non deve far dimenticare le motivazioni politiche che mossero gli 
autori a narrare le loro “imprese” in testi che sono tutt'altro che 
trasparenti e veritiere registrazioni dell'accaduto. Le ammirate 
descrizioni della ricchezza della natura locale, dei mercati indi- 
geni o dello sfarzoso pranzo dell’imperatore Moctezuma, seppur 
fondate su esperienze reali, debbono essere lette anche alla luce 
delle impellenti esigenze di legittimazione politica e di ricerca di 
privilegi che muovevano la penna di Cortés e dei suoi commilito- 
ni. Allo stesso modo, le onnipresenti e angoscianti menzioni della 
fame, della difficoltà di approvvigionamento e del terrore di essere 


sta y comida. Consecuencias del encuentro de dos mundos, a cura di Janet Long, 
Universidad Nacional Auténoma de México, México 2003. 

? Hernan Cortés, Carzas de Relacion, Portia, México 1985; Juan Diaz, An- 
drés de Tapia, Bernardino Vazquez de Tapia, Francisco Aguilar, La conquista 
de Tenochtitlan, Historia 16, Madrid 1988; Conquistatore Anonimo, Relazione 
di alcune cose della Nuova Spagna, & della gran città di Temestitan Messico; fatta 
per uno gentil’homo del Signor Fernando Cortese, in Giovanni Battista Ramusio, 
Navigationi et Viaggi, vol. 3, Giunti, Venezia 1556, pp. 304-310; Bernal Diaz 
del Castillo, Historia verdadera de la conquista de la Nueva Espana, Alianza Edi- 
torial, Madrid 1991; Francisco Lépez de G6mara, Historia de la Conquista de 
México, Porria, México 1988. Si veda anche Davide Domenici, Alizzentos y 
alimentacion en los textos de los “soldados cronistas” de la conquista de México, 
in «Quaderni di Thule», 2006, pp. 715-724. 
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divorati da indigeni descritti come feroci cannibali contribuivano 
certo ad enfatizzare i rischi affrontati da coloro che rivendicavano 
di essersi impegnati in una eroica impresa in favore della corona. 
Ma al di là di stereotipi e iperboli, in quei testi è anche possibile 
leggere la pragmatica apertura che i soldati, alle prese con un’im- 
pellente necessità di provvedere al loro sostentamento, mostraro- 
no verso cibi sconosciuti, spesso “tradotti” secondo meccanismi 
analogici più o meno efficaci che trasformarono, ad esempio, il 
mais in grano, i tacchini in polli e il fermentato di agave in vino. 
L'estrema ricchezza delle terre d’oltreoceano e la loro poten- 
zialità in termini di sfruttamento economico divennero poi luoghi 
comuni nei testi dei cronisti ufficiali di corte, veri e propri agenti 
della propaganda ispanica ai quali era demandato il compito di 
decantare le meraviglie delle terre recentemente assoggettate al- 
la corona spagnola, come dimostra il caso paradigmatico della 
Historia natural de las Indias di Gonzalo Fernindez de Oviedo y 
Valdés, pubblicata in diverse versioni sin dal 1526 e divenuta uno 
dei testi fondamentali per la ricezione europea delle novità ameri- 
cane8. Di analogo rilievo, seppur meno celebrativa, è la più tarda 
Historia natural y moral de las Indias del gesuita José de Acosta?. 
Il panorama delle fonti sin qui menzionate è poi arricchito, 
soprattutto dalla metà del XVI secolo, dai testi di tradizione 
indigena, redatti da autori nativi e meticci o raccolti da autori 
spagnoli, spesso impiegando il nahuatl, la principale lingua del 
mondo azteco. Anche in questi testi il cibo occupa una posizione 
di rilievo, sino ad assumere un valore paradigmatico nelle narra- 
zioni retrospettive dei cosiddetti first encounters, momenti “to- 
pici” dell'incontro coloniale particolarmente soggetti ad essere 
costantemente rielaborati e risignificati nel corso della loro se- 
dimentazione nella memoria culturale di tutte le parti coinvolte. 
Ne sono esempi le narrazioni in spagnolo del domenicano Diego 
Duran e dell’indigeno Hernando Alvarado Tezozomoc — entram- 
be derivanti da uno stesso testo nahuatl oggi perduto — e quelle in 
nahuatl raccolte dal francescano Bernardino de Sahagin, dove gli 


8 Gonzalo Fernindez de Oviedo, Historia general y natural de las Indias, 
Atlas, Madrid 1992. 

? José de Acosta, Historia natural y moral de las Indias, Historia 16, Madrid 
1987. 
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scambi di cibi e abiti occorsi durante i primi incontri tra spagnoli 
e indigeni divengono dei veri e propri test finalizzati a indagare 
identità e caratteri di genti sconosciute. 

Con il progressivo stabilizzarsi del sistema coloniale l’esigenza 
dei coloni di nutrirsi di cibi spagnoli si fece più forte ed evidente, 
innescando una crescente richiesta di cibi importati così come 
tentativi di impiantare in loco produzioni di alimenti europei. A 
riprova della rilevanza e della rapidità di questi processi — che 
a lungo andare avrebbero portato a una radicale trasformazione 
degli ambienti americani! — tra i concessionari di mulini da fru- 
mento nella Città del Messico degli anni Venti del Cinquecento 
(la prima raccolta di grano risale al 1524, cioè a soli tre anni dalla 
Conquista) figura nientemeno che Hernan Cortés!!. La progressi- 
va trasformazione del paesaggio alimentare americano, pur scon- 
trandosi con le notevoli difficoltà poste dal clima tropicale delle 
terre conquistate nelle prime fasi dell’espansione spagnola, venne 
perseguita con caparbietà al fine di dar vita a una Nuova Spagna 
che replicasse paesaggi e sapori della madrepatria. È in questo 
quadro che va letto, per esempio, il brano in cui un ormai vecchio 
soldato come Bernal Dîaz ricordava, con lo stesso orgoglio con cui 
avrebbe potuto rammentare la sua partecipazione a un vittorioso 
fatto d’arme, di aver piantato per primo degli aranci in Messico. 
La dimensione ideologica dell’introduzione di cultigeni europei 
nelle terre coloniali si fa ancor più evidente nel caso di cibi carichi 
di valenze religiose: nelle narrazioni relative al rinvenimento for- 
tuito da parte del conquistatore nero Juan Garrido di tre chicchi 
di frumento e della loro miracolosa proliferazione non possiamo 
non cogliere un’allusione alla diffusione del corpo e del Verbo di 
Cristo in terre sino ad allora dominate dall’idolatria. 

Sarebbe però un errore attribuire la crescente volontà di 
“mangiare alla spagnola” a motivazioni religiose e identitarie di 


!0 Alfred Crosby, The Columbian Exchange. Biological and Cultural Conse- 
quences of 1492, Greenwood Publishing Group, Westport (CT) 1972 (ed. it. 
Lo scambio colombiano. Conseguenze biologiche e culturali del 1492, Einaudi, 
Torino 1992); Id., Ecological Imperialism. The Biological Expansion of Europe 
(900-1900), Cambridge University Press, Cambridge 1986 (ed. it. Imperialismo 
ecologico. L'espansione biologica dell'Europa, Laterza, Roma-Bari 1988). 

!! Mijares, Mestizaje alimentario, cit., pp. 59-81. 
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carattere meramente astratto. Come mostrato da Rebecca Earle, i 
princìpi della medicina umorale europea facevano sì che i coloni 
intendessero il corpo come un'entità fluida, porosa e mutevole, 
sulla quale il cibo esercitava tutto il suo potere trasformativo: il 
cibo spagnolo faceva quindi gli spagnoli, non solo in termini di ca- 
rattere, gusti o identità culturale e religiosa ma anche e soprattutto 
in senso strettamente fisiologico!?. Nei territori transatlantici, tut- 
to ciò induceva un’apprensione, una sorta di ansietà profonda che 
pervadeva l’esperienza coloniale: nutrirsi di cibi locali avrebbe 
infatti messo a rischio l’essenza stessa dei corpi europei, passibili 
di trasformarsi in corpi indigeni. E, data la diffusa convinzione 
secondo la quale la prevalenza di cibi umoralmente “freddi” nella 
dieta dei nativi sarebbe stata la causa del loro carattere flemmatico 
e indolente, quei cibi avrebbero trasmesso queste stesse qualità 
agli europei che se ne fossero nutriti. Di converso, convincere 
gli indigeni a nutrirsi di cibi europei sarebbe stato un modo per 
renderli più simili ai colonizzatori, favorendo così quel fine tra- 
sformativo che caratterizzava il progetto coloniale spagnolo. La 
trasformazione ultima, inutile sottolinearlo, sarebbe stata quella 
introdotta dal battesimo e dal sacramento eucaristico, laddove 
frumento e vino, transustanziati nel corpo e nel sangue di Cristo, 
avrebbero aperto agli indigeni le porte della salvezza. 

Tra i testi più ricchi e complessi quanto a informazioni ali- 
mentari vanno infine annoverati quelli redatti grazie alla stretta 
familiarità che i loro autori ebbero con il mondo indigeno e con 
le locali tradizioni storiografiche. E questo il caso dell’opera del 
protomedico Francisco Hernandez, che guidò una vera e propria 
spedizione botanica in Messico tra il 1570 e il 1577, e soprattutto 
di quelle — frutto di vere e proprie indagini etnografiche — di auto- 
ri francescani come Toribio de Benavente Motolinia e Bernardino 
de Sahagan!. Specialmente quest’ultimo dette forma a un testo 


!? Rebecca Earle, The Body of the Conquistador. Food, Race and the Colo- 
nial Experience in Spanish America, 1492-1700, Cambridge University Press, 
Cambridge 2012. 

5 George Baudot, Utopie et histoire au Mexique. Les premiers chroniqueurs 
de la civilisation mexicaine (1520-1569), Privat, Paris 1977; ed. it. Utopia e storia 
in Messico. I primi cronisti della civiltà messicana (1520-1569), Biblioteca Fran- 
cescana, Milano 1991. 
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polifonico dove voci indigene ed europee si affiancano e si inter- 
secano sino a dar vita a un groviglio inestricabile. Nelle righe che 
seguono tratteremo di uno specifico brano dell’opera di Sahagàn 
al fine di rilevare come una dettagliata registrazione dell’articolato 
lessico gastronomico indigeno possa essere letta come il prodotto 
dell’intersezione di discorsi politico-alimentari formulati dai mol- 
teplici attori, sia indigeni che europei, coinvolti nel complesso 
processo di redazione dell’opera. 


Codice Fiorentino e lessico gastronomzico ndbuatl 


La Historia universal de las cosas de Nueva Espatia di Bernardi- 
no de Sahagin è il frutto di almeno due decenni di conversazioni 
con informatori indigeni e di un continuo processo di revisione e 
rielaborazione delle informazioni raccolte. La versione finale della 
Historia, contenuta nei tre volumi manoscritti noti come Codice 
Fiorentino (ca. 1577) e oggi custoditi alla Biblioteca Laurenzia- 
na di Firenze, è costituita da un testo bilingue nahuatl/spagnolo, 
corredato da oltre 2600 immagini dipinte da artisti indigeni!4. Il 
testo si compone di undici libri che trattano sistematicamente di- 
versi aspetti del mondo indigeno, dagli dèi alle cose naturali, più 
un dodicesimo e ultimo libro dedicato a un racconto indigeno 
della Conquista. La struttura enciclopedica dell’opera fa sì che 
informazioni alimentari siano reperibili in gran parte delle sue 
sezioni. Se molte delle divinità descritte nel libro I sono infatti en- 
tità legate all’universo della sussistenza, la dettagliata descrizione 
delle cerimonie religiose nel libro II costituisce una vera e propria 
miniera di informazioni sugli alimenti e sui loro usi rituali!5. Meta- 


! Testo spagnolo in Bernardino de Sahagan, Historia general de las cosas 
de Nueva Espatia, 3 voll., Conaculta, México 2002; testo nahuatl e trad. ingl. 
in Id., Florentine Codex. General History of the Things of New Spain, 13 voll., 
trad. di Charles E. Dibble e Arthur J.O. Anderson, University of Utah-School 
of American Research, Salt Lake City-Santa Fe 1953-1982. La letteratura sull’o- 
pera di Sahagiin è molto ricca: per una prospettiva recente e riferimenti ai la- 
vori precedenti si veda Victoria Rios Castafio, Translation as Conquest. Sabagin 
and «Universal History of the Things of New Spain», Iberoamericana-Vervuert, 
Madrid-Frankfurt am Main 2014. 

5 Elena Mazzetto, E/ simbolismo de la yotextli en las fiestas del aio solar 
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fore, discorsi morali e proverbi sono reperibili nell’appendice del 
libro V e nel libro VI, dedicati rispettivamente alle “superstizio- 
ni” e alla retorica indigena. Di straordinaria ricchezza sono poi le 
minuziose descrizioni dei banchetti offerti dai ricchi mercanti di 
Mexico-Tenochtitlan raccolte nel libro IX, così come i “ritratti” 
dei venditori di alimenti reperibili nel libro X. Il libro XI, dedi- 
cato alla “storia naturale”, contiene innumerevoli descrizioni di 
piante e animali. Come già accennato, assolutamente affascinanti 
sono le descrizioni degli scambi di cibi occorsi in occasione dei 
primi incontri tra spagnoli e indigeni raccolte nel libro XII. 

Il libro VIII è dedicato a temi propriamente politici, come 
dimostra il titolo Det re e signori e del modo che usavano nelle loro 
elezioni e nel governo dei loro regni. Il suo capitolo 13 è costituito 
da lungo elenco di pietanze e rappresenta un testo chiave per il 
lessico gastronomico nahuatl, nonché per i criteri tassonomici ad 
esso sottesi!°, La storia della formazione di questo testo è lunga e 
complessa, giacché un suo diretto antecedente si trova nei Prizze- 
ros memoriales, testi nihuatl che Sahagùn raccolse a Tepeapulco 
nella prima fase della sua ricerca, tra il 1558 e il 1561! Il para- 
grafo dei Prizzeros memoriales nel quale «si dicono i tipi di cibi 
e bevande dei governanti e delle stimate nobildonne» contiene, 
infatti, un elenco di pietanze che comprende almeno sei tipi di tor- 
tillas, tre di tamzales, undici varietà di bevande a base di cioccolato 
e una di oct (fermentato di agave). Segue una sezione dedicata ai 
cibi consumati da chi «è solo ricco» — cioè non nobile — e include 
un tipo di torzi/las, uno di tarzales e sei altri alimenti (come pesci, 
rane, gamberetti, ecc.); la parte finale del paragrafo dettaglia infi- 
ne i cibi della gente comune, tra i quali cinque tipi di torz//as, due 


mexica, in «Itinerarios», 21, 2015, pp. 147-170; Id., «Miel o sangre? Nuevas 
problemdticas acerca de la elaboracion de las efigies de tzoalli de las divinidades 
nahuas, in «Estudios de Cultura Nahuatl», 2017, 53, pp. 73-118; Id., Lurzbres, 
vapores y serpientes. Apuntes sobre algunas técnicas de cocciòn ritual y sus signifi 
cados entre los antiguos nabuas, in «Itinerarios», 29, 2019, pp. 63-95; Elizabeth 
Morin, Sacred Consumption. Food and Ritual in Aztec Art and Culture, Univer- 
sity of Texas Press, Austin 2016. 

!6 Sahagiin, Florentine Codex, cit., vol. IX, pp. 37-40. 

!7 Thelma D. Sullivan, Prizzeros emoriales, University of Oklahoma Press, 
Norman 1997. 
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di tarzales e una serie di alimenti “poveri” come vermi e larve!8. 
Sin da questa prima versione del testo sahaguntino è evidente il 
criterio essenzialmente politico che ordina gli elenchi secondo un 
criterio gerarchico discendente. Degno di nota, per ragioni che 
vedremo più sotto, è anche il fatto che il brano relativo al cibo sia 
immediatamente seguito da un lungo elenco di mantelli, camicie, 
gonne, acconciature e cosmetici. 

Gli elenchi di cibi e abiti raccolti da Sahagùn e dai suoi colla- 
boratori a Tepeapulco vennero ampliati durante le ricerche con- 
dotte negli anni successivi a Tlatelolco, esitando infine — dopo una 
rielaborazione intermedia testimoniata dai cosiddetti Merzorzales 
con escolios (ca. 1575) — nei capitoli 8 (Degli abiti dei signori), 9 
(Degli ornamenti che i signori usano nei loro balli) e 13 (Dei cibi che 
usavano i signori) del Codice Fiorentino, la cui redazione risale al 
1576-1577. Una prima sezione della versione nahuatl del capitolo 
13 (intitolato in nahuatl Uncar wzit0a, in jntlaqual in qjquata, in 
tlatoque, «Qui si dicono i cibi che mangiavano i signori») elenca 
almeno sei tipi di fortz//as, sette di tamzales e tre preparazioni a 
base di volatili. A questa segue un secondo elenco di alimenti, 
introdotto dalla locuzione tianqgujzilacualli («cibo da mercato»), 
composto da almeno 102 preparazioni, tra le quali cinque tipi di 
tortillas, quattro di tarzales, sette di cacao, quattordici di atole, 
cinque salse, diciotto tipi di preparazioni carnee, tredici a base 
di pesci, rane o insetti, ventitré verdure e tredici frutti. In realtà 
nel testo nihuatl non è chiaro se la dicitura «cibo da mercato» 
si riferisca a tutto l’elenco o solo alla sua prima parte, tanto che 
alla fine dello stesso si afferma che «tutti questi cibi provenivano 


!8 Ivi, pp. 201-203. Il conteggio del numero esatto di pietanze in questo e 
negli altri testi nihuatl qui commentati non è sempre facile giacché la menzione 
di una pietanza è spesso seguita da una serie di ingredienti, senza che sia del 
tutto chiaro se questi rappresentino diverse possibili combinazioni. Tra le prin- 
cipali categorie di alimenti del mondo nahua ricordiamo le tortillas (Haxcalli), 
una sorta di “piadine” di mais o di altri vegetali affini cotte alla piastra; i tazzales 
(tamalli), pagnottelle di pasta di mais, ripiene degli ingredienti più vari, avvolte 
in brattee di mais e cotte al vapore; gli ato/es (atolli), sorta di “porridge” ottenuti 
disciogliendo in acqua l'impasto di mais e aggiungendovi altri ingredienti; le 
zuppe (#uaolli, letteralmente “grani di mais”); le salse (z20//), realizzate con una 
grande varietà di peperoncini e altri ingredienti; tra le bevande quelle di gran 
lunga più comuni erano quelle a base di cacao (caca0a/)) e il fermentato di agave 
oggi noto come pulque (octlî). 
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dalla casa del signore». Comunque sia, ad ulteriore conferma del 
suo carattere essenzialmente politico, il testo contiene anche una 
descrizione dell'ordine in cui le persone consumavano i pasti nel 
palazzo: per primo mangiava il re, seguito da nobili, guerrieri, 
sacerdoti e infine da giocolieri, servi e artigiani. 

La versione spagnola dello stesso testo, intitolata De /as comi- 
das que usaban los setiores!?, fornisce la traduzione letterale della 
stragrande maggioranza dei nomi nahuatl, corredandoli spesso di 
informazioni aggiuntive, utili a un lettore non aduso alla gastro- 
nomia nahua. Ad esempio, nella prima sezione del testo — intro- 
dotta dalla notazione relativa al fatto che si tratta di forzi//as «che 
ogni giorno mangiavano i signori» — la prima preparazione (iztac 
totonqui tlaxcalli tlacuelpacholli) è letteralmente tradotta come 
«tortillas bianche e calde e piegate», aggiungendo che sono «po- 
ste in un chiquilit! [un cestino di fibra vegetale] e coperte con un 
panno bianco». Allo stesso modo, dei tarzales detti cuatecujcujlli 
(lett. “con la parte superiore dipinta”) si dice che sono «bianchi e 
a forma di pagnotta, fatti non del tutto rotondi né ben quadrati. 
Hanno nella parte superiore una chiocciola dipinta dai fagioli che 
vi sono mischiati». In alcuni casi, la familiarità del francescano 
con le preparazioni indigene affiora nella forma di apprezzamenti 
gustativi, come nel caso in cui le laxcalpacholli (“tortillas piega- 
te”) sono definite «molto buone» (de 772) buen comer) o in quel- 
lo, significativo visto l’alimento in questione, in cui un piatto di 
cavallette è definito «cibo molto buono» (724y sabrosa comzida). Il 
testo spagnolo intende la locuzione «cibi da mercato» come riferi- 
ta solo alle prime due preparazioni del secondo elenco (delle quali 
si dice che erano cibi «per la gente comune»), dal momento che 
poi procede a tradurre i nomi delle successive preparazioni espli- 
citando che si tratta di cibi «dei signori». Così come avviene anche 
in altri passi del Codice Fiorentino, alcune parti dell’elenco non 
sono tradotte ma semplicemente riassunte con frasi come «Man- 
giavano molti altri tipi di piatti e di volatili arrosto, spiegati nella 
lettera [cioè nel testo n4huatl]» o un più sintetico «eccetera». 

La ricchezza lessicale del testo bilingue del capitolo 13 (sfor- 
tunatamente privo di illustrazioni) spiega in certa misura la sua 


19 Sahagiin, Historia general, cit., vol. II, pp. 751-756. 
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ragion d’essere. Senza dubbio, infatti, fu proprio un dichiarato 
interesse lessicografico a spingere Sahagin a registrare con tanta 
cura quegli elenchi di pietanze, trascrivendoli e arricchendoli nel 
corso di diversi decenni. Nelle prime fasi del suo lavoro, l’intento 
del francescano era peraltro quello di redigere un “calepino”, o 
dizionario, avendo poi optato solo in un secondo momento per 
una struttura di tipo enciclopedico. Dal momento che un’ac- 
curata conoscenza della lingua nahuatl era imprescindibile per 
evangelizzare efficacemente gli indigeni, la lessicografia diveniva 
un'impresa di primaria importanza, del tutto coerente con i fini 
politici del progetto coloniale cristiano. D'altronde, come magi- 
stralmente sintetizzato da Antonio de Nebrija nella sua Grazzdtica 
de la lengua castellana (1492), «siempre la lengua fue compafiera 
del imperio». Ma, al di là delle esigenze linguistiche, il carattere 
universalistico del progetto coloniale cristiano si fondava sull’as- 
sunto che gli indigeni possedessero qualità intellettuali e culturali 
tali da renderli adatti alla conversione. Ecco che allora la varietà 
e la raffinatezza delle pratiche gastronomiche e vestimentarie re- 
gistrate da Sahagan fungevano anche da testimonianze dell’alto 
grado di civiltà raggiunto dalle società indigene e quindi delle 
loro potenzialità intellettuali. In qualche misura, anzi, possiamo 
ritenere che furono proprio quella varietà e quella ricchezza a 
indurre Sahagin a trattare di temi che risultavano quasi del tutto 
estranei al genere enciclopedico medievale, come testimoniano il 
loro ruolo marginale nelle Etyzzologiae di Isidoro di Siviglia e la 
loro completa assenza nel De proprietatibus rerum di Bartolomeo 
Anglico, i due principali modelli letterari del francescano. Le in- 
formazioni aggiuntive e i giudizi di valore espressi dal francesca- 
no nel testo spagnolo non fanno che esplicitare ulteriormente il 
valore della gastronomia indigena e quindi la “caratura” (quilate, 
termine che il francescano usa in questo senso nel prologo dell’o- 
pera) dei suoi creatori. 

Ma al di là delle motivazioni che spinsero il francescano, mi 
pare possibile ipotizzare che l’insistenza su temi alimentari e ve- 
stimentari possa essere stata anche il frutto della volontà degli 
informatori indigeni, la cui disposizione a trattarne in dettaglio 
avrebbe potuto indurre il francescano a inserirli nel piano dell’o- 
pera che andava elaborando. Ma perché gli indigeni si prodiga- 
rono nel parlare di cibi e di vesti, permettendo la registrazione di 


Davide Domenici. «Dei cibi che usavano i signori» 71 


saperi gastronomici e vestimentari nell’opera sahaguntina e quin- 
di anche la loro “conservazione” in una fase storica in cui i saperi 
indigeni erano sovente svalutati e condannati all'oblio? Avevano 
forse anche loro, come il francescano che li ascoltava, un movente 
prettamente politico come suggerisce la struttura stessa dei testi? 

Un indizio per rispondere a questi interrogativi si trova in 
alcuni degli eleganti discorsi sapienziali (buebuetlatolli, “parole 
antiche”) raccolti nel libro VI dello stesso Codice Fiorentino. Nel 
discorso che il signore rivolgeva a sua figlia, descrivendo i com- 
portamenti appropriati al suo rango, si menzionano - significati- 
vamente subito dopo aver trattato di tessitura — quei cibi signorili 
(Hatoca tlaqualli, tlatoca atl, “cibi da signori, bevande da signori”) 
alla cui preparazione la fanciulla doveva dedicarsi con cura: 


Osserva bene le bevande, gli alimenti: come si preparano, come si 
fanno, come si migliorano; l’arte delle buone bevande, l’arte dei buoni 
cibi, che sono detti di loro diritto/proprietà/destino [fetora/]. Questi 
sono proprietà dei signori, dei sovrani. Per questo sono detti, sono 
chiamati di loro diritto/proprietà/destino [fetora/] cibi dei sovrani, 
cibi dei nobili, bevande scelte, cibi scelti. 


Questa insistenza sul carattere signorile e raffinato del cibo 
che la ragazza doveva preparare contrasta, almeno in apparenza, 
con i ripetuti richiami alla moderazione contenuti nel parallelo 
discorso al figlio maschio, al quale viene intimato di non vestir- 
si in modo troppo vistoso e di «essere prudente nel bere e nel 
mangiare». Sebbene i ripetuti richiami alla moderazione reperibili 
nella letteratura n4huatl possano essere stati enfatizzati in virtù 
della loro coerenza con i valori predicati da quegli stessi frati che 
si dedicavano alla registrazione dei testi, il contrasto tra i due 
discorsi ai figli è comunque notevole. Per spiegarlo è necessario 
soffermarsi sul nesso che nel mondo mesoamericano si istituiva 
tra femminilità e regalità e su come quest’ultima veniva concepita. 
Come si è visto, il testo appena citato insiste ben due volte sul fatto 
che cibi e bevande raffinate sono «diritto/proprietà/destino» dei 
signori, formula con cui traduco il nhuatl tetora/, formato sulla 


20 Louise Burkhart, The Slippery Earth: Nahua-Christian Moral Dialogue in 
Sixteenth-Century Mexico, University of Arizona Press, Tucson 1987. 
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radice tona-, “sole”, “calore”, “destino”. Tetonal, quindi, allude 
non solo a un diritto di nascita, come inteso nella maggior parte 
delle traduzioni odierne, ma anche a quelle qualità essenziali che 
costituiscono una persona e che in essa sono infuse?!, In altre pa- 
role, secondo una concezione per certi versi analoga a quella della 
succitata teoria umorale europea, cibi e vesti — in entrambi i casi 
prodotti di mani femminili — non erano solo delle manifestazioni 
esteriori di signorilità e regalità, ma le costituivano agendo lette- 
ralmente sul corpo dei signori. Non a caso nelle società mesoame- 
ricane, dove il rango era ereditato bilateralmente, le donne erano 
concepite come “portatrici di regalità”. Nel caso dei Mexica, ad 
esempio, i loro antenati nomadi e “barbari” (chichimzecab, “genti 
del cane”) avrebbero acquisito la civiltà e la regalità (fo/tecdyot)) 
sposando donne di alto rango (to/teche nel lessico politico nahua), 
le cui attività “essenziali” erano proprio la tessitura e la cucina: 
solo dopo questi matrimoni i signori mexica poterono infatti fre- 
giarsi del titolo regale di tlatoani, “colui che parla”, cioè quello 
stesso titolo costantemente associato ai cibi e agli abiti signorili sin 
qui descritti. I saperi tessili e gastronomici delle donne nobili era- 
no quindi in grado di modellare l'identità corporea dei loro mariti 
infondendovi l'attributo della regalità. Il carattere essenzialmente 
signorile della raffinata gastronomia, così come il conseguente 
valore politico della sua esibizione pratica e lessicale, non era pe- 
raltro un fenomeno esclusivo del mondo nahua, come attestano le 
decine di nomi di bevande registrati sugli elegantissimi bicchieri 
nobiliari (4k’5) prodotti nel mondo maya classico”. 

Ma perché allora gli uomini avrebbero dovuto adottare un 
comportamento morigerato nel consumo di cibi e abiti intesi 
come portatori di regalità? Sintetizzando all’estremo, possiamo 
affermare che nel mondo nahua si riteneva che la “civiltà tolteca” 
(toltecàyotl) da cui discendeva il potere regale contenesse intrinse- 


2! Justyna Olko, Insignia of Rank in the Nabua World, University Press of 
Colorado, Boulder 2014, pp. 314-322. 

2 Davide Domenici, I/ sapore delle immagini. Consumo ed esibizione di ali- 
menti nell'iconografia ceramica maya classica, in Cucina, società e politica. Le 
arti e il cibo. Modalità ed esempi di un rapporto. 3, Atti del convegno a cura di 
Fabrizio Lollini e Massimo Montanari, con la collaborazione di Luca Capriotti, 
Bononia University Press, Bologna 2020, pp. 129-142. 
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camente in sé i germi della propria disfatta: ogni regno “tolteco” 
era infatti destinato alla sconfitta così come era accaduto a Tollan, 
la mitica città da cui la to/tecayot! aveva avuto origine. Questa 
duplice caratterizzazione di cibi e abiti raffinati è magistralmente 
espressa in un brano della Historia di Diego Duran che, come si 
è detto, attinse a un testo storiografico nihuatl perduto. Subito 
dopo aver descritto le ricchezze ottenute dal sovrano Moctezuma 
I (1440-1469) all’apice dell’espansione imperiale mexica (non a 
caso in gran parte costituite da cibi e abiti detti ytoralyntlacat! 
Moctezuma, cioè “il suo destino della persona di Moctezuma”), 
il testo introduce una sorta di intermezzo mitologico e profetico. 
Narrando di una spedizione di maghi inviata ad Aztlan, la mitica 
terra di origine dei Mexica, il testo attribuisce alla dea Coatlicue 
un ammonimento contro cibi e abiti raffinati, i quali avrebbero 
causato sia la mortalità degli uomini che la futura disfatta dell’im- 
pero mexica, formulata nei termini di una profezia della sconfitta 
coloniale. 

E quindi sulla base di queste concezioni che possiamo com- 
prendere quelle che sembravano indicazioni contraddittorie: al 
giovane nobile viene intimato di non eccedere nel consumo di 
quei beni che lo trasformano in un signore ma che al tempo stes- 
so infondono in lui un destino di sconfitta. Seguendo alla lettera 
queste indicazioni, Moctezuma II — secondo le descrizioni date 
dai soldati che assistettero al suo pasto — mangiava «molto poco» 
dalle centinaia di piatti che gli venivano quotidianamente serviti. 


Conclusione 


Il testo bilingue del libro VIII, capitolo 13 del Codice Fioren- 
tino è il prodotto di un’impresa collettiva nella quale Bernardino 
de Sahagtn e i suoi collaboratori indigeni si trovarono a parlar 
di cibo (e di vesti) in un contesto segnato dal devastante impatto 
dell’impresa coloniale spagnola. Diverse e in buona misura con- 
traddittorie agende politiche vennero messe in campo dagli attori 
impegnati in qual dialogo: il francescano vi colse l'opportunità di 
perseguire il suo interesse lessicografico e di mostrare il grado di 
civiltà degli indigeni, obiettivi del tutto coerenti con il progetto 
coloniale del quale era portatore. D'altro canto, i nobili indigeni 


74 Assaggi storici 


poterono manifestare la loro competenza gastronomica e vesti- 
mentaria, mostrando così l’antico sfarzo di quella regalità che il 
potere coloniale stava mettendo in crisi e spiegandone al tempo 
stesso l'evidente destino di sconfitta. Parlando di cibo il france- 
scano metteva a punto raffinate “tecnologie del dominio” mentre 
i suoi informatori articolavano una teoria indigena del potere po- 
litico incentrata sulla nozione di to/tecayot!. Non ci è dato sapere 
sino a che punto le due parti furono coscienti delle altrui intenzio- 
ni, ma quel che è certo è che entrambe riconobbero e sfruttarono 
appieno il potenziale semantico della lingua del cibo, dando vita 
a un testo polifonico e stratificato nel quale è possibile cogliere 
i sintomi di alcuni fondamentali processi culturali (e alimentari) 
attivi nel contesto coloniale. 


IL RE FORNAIO. 
ECONOMIA MORALE E POLITICA 
DEL CIBO NELL’ETA DI LUIGI XIV 
(CON UNO SGUARDO A CARLO MAGNO)* 


di Jean-Pierre Devroey 


Il 5 e il 6 ottobre 1789 vanno annoverati fra i giorni più im- 
portanti della rivoluzione francese!. Quando, la sera del 6 ottobre, 
Luigi XVI rinunciò al diritto di veto che spettava al re e ratificò la 
Costituzione e la Dichiarazione dei diritti dell'uomo e del cittadino, 
accettò di fatto la fine della monarchia assoluta. La folla che si era 
recata a Versailles riportò il re a Parigi, riunendo nella capitale i 
due rami del potere costituzionale. Queste vicende sono diretta- 
mente collegate alla disponibilità e alla diffusione dei prodotti ali- 
mentari di sussistenza: infatti, nonostante gli abbondanti raccolti 
che avevano seguito la bassa produttività dell’anno precedente, il 
pane continuava a scarseggiare e a essere molto costoso a Parigi, 
alimentando voci di cospirazioni in corso e un clima di sospetto e 
agitazione tra la folla?. 


* Traduzione di Filippo Ribani. ; 

! L'analisi più completa di quelle giornate rimane Albert Mathiez, Etude 
critique sur les journées des 5 et 6 octobre 1789 (I), in «Revue Historique», 67, 
1896, pp. 241-281; (II), in «Revue Historique», 68, 1897, pp. 258-294; (III), in 
«Revue Historique», 69, 1897, pp. 41-66. 

2 Sulla carenza di cereali e farina a Parigi nel settembre 1789, nonostante 
gli sforzi compiuti dal Comité des subsistances, cfr. Francois-Marie Kervesau, 
G. Clavelin, Vincent Lombard de Langres, Histozre de la révolution de 1789, et 
de l’établissement d'une constitution en France, précédée de l’exposé rapide des 
administrations successives qui ont déterminé cette révolution mémorable. Par 
deux amis de la liberté, Paris 1790, vol. 3, pp. 284-286. 


a cura di 
Massimo Montanari 


Cucina politica 


Il linguaggio del cibo fra pratiche sociali 
e rappresentazioni ideologiche 


© Zdivori Laterza 


© 2020, Gius. Laterza & Figli 
www.laterza.it 


Prima edizione dicembre 2020 


Edizione 


1 2 3 4 5 6 


Anno 
2020 2021 2022 2023 2024 2025 


Questo volume è stato realizzato 
con il sostegno delle università 
di Bologna, Palermo, Pollenzo 

(PRIN 2015 “Cucina politica”) 


L'Editore è a disposizione di tutti gli 
eventuali proprietari di diritti sulle 
immagini riprodotte, là dove non è 

stato possibile rintracciarli per chiedere 
la debita autorizzazione. 


È vietata la riproduzione, anche 
parziale, con qualsiasi mezzo effettuata, 
compresa la fotocopia, anche 

ad uso interno o didattico. 

Per la legge italiana la fotocopia è lecita 
solo per uso personale purché 

non danneggi l’autore. Quindi ogni 
fotocopia che eviti l'acquisto 

di un libro è illecita e minaccia 

la sopravvivenza di un modo 

di trasmettere la conoscenza. 

Chi fotocopia un libro, chi mette 

a disposizione i mezzi per fotocopiare, 
chi comunque favorisce questa pratica 
commette un furto e opera 

ai danni della cultura. 


Proprietà letteraria riservata 
Gius. Laterza & Figli Spa, Bari-Roma 


Questo libro è stampato 
su carta amica delle foreste 


Stampato da 

Sedit 4.zero srl - Bari (Italy) 
per conto della 

Gius. Laterza & Figli Spa 
ISBN 978-88-581-4303-2 


IL LINGUAGGIO DEL CIBO 


di Massimo Montanari 


Il cibo è una forma di linguaggio che, al di là del suo valore nu- 
trizionale, sigrzifica e veicola idee e messaggi di straordinaria forza 
espressiva, quale solo gli oggetti e le pratiche d’uso quotidiano 
possono avere. Idee e messaggi che cambiano nello spazio e nel 
tempo, come tutte le espressioni culturali che, pur caratterizzate 
da costanti e continuità sul piano storico e geografico, si declinano 
in modo diverso a seconda dei contesti. 

L’analogia fra cibo e linguaggio è un paradigma ampiamen- 
te utilizzato dagli studiosi. Proposta in campo antropologico da 
Claude Lévi-Strauss, è stata ripresa e rielaborata da molteplici 
punti di vista: storico, semiotico, letterario, artistico, filosofico. 
Questo volume — risultato di un progetto di ricerca multidisci- 
plinare che ha coinvolto storici, antropologi, filosofi, semiologi, 
storici dell’arte — intende mettere a fuoco la dimensione politica 
del linguaggio del cibo, in due direzioni principali. Da un lato, la 
funzione del cibo come segno di appartenenza a una comunità, 
l'essere e sentirsi cittadino di quella che i Greci chiamavano una 
polis. Dall'altro, i discorsi e le immagini che accompagnano le 
azioni alimentari messe in opera dai pubblici poteri per gestire e 
definire il rapporto con i cittadini (o i sudditi). 

La questione delle identità espresse nei e dai comportamenti 
alimentari è molto frequentata: nell'ultimo ventennio è stata al 
centro di numerosi studi, convegni e pubblicazioni. La dimen- 
sione politica del tema è anch’essa assai presente nel dibattito 
scientifico, per lo più focalizzata sugli interventi pubblici nella 
gestione delle risorse, della produzione, del commercio di generi 
alimentari. Il carattere innovativo della ricerca da cui nasce que- 
sto libro consiste nel fatto di tenere strettamente legate le due 
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prospettive, considerando il linguaggio del cibo come fatto 77 sé 
stesso politico, giacché le forme di comunicazione non si limitano 
a esprimere il reale, ma contribuiscono a crearlo. 

Cucina politica ci è parso un bel titolo, semplice e chiaro, per 
sintetizzare tutto ciò. Lo abbiamo preso a prestito da un film del 
2004, Politiki kouzina, del regista greco Tassos Boulmetis, che 
suggerisce entrambe le prospettive, sia nella trama sia nel titolo. 
Il racconto si dipana in un contesto geopolitico difficile, quello 
del conflitto greco-turco e della deportazione dei greci di Istan- 
bul, dove anche un “tocco di zenzero” (è questo il titolo del film 
nella versione italiana) può servire a richiamare affetti familiari 
e valori di identità collettiva. Ed è polivalente il senso di politi- 
ki, che indica l’azione di governo, la politica in senso stretto, ma 
anche l’appartenenza alla polis cioè alla città e in questo caso alla 
polis per eccellenza, Costantinopoli. Insomma un gioco di specchi 
linguistico che ci è parso ideale per esprimere la complessità di 
prospettive della nostra “cucina politica”. 
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